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CARNES PROCEDENTES DE ANIMALES FEBRILES (1)
por M. L. PAUTET
Inspector de Carnes eén el Matadero de la Villette de Paris

La fiebre es uno de los sintomas principales de to-
das las enfermedades aguadas esporadicas ¢ epidémicas.
Se acusa por una alteracién de la respiracion y de la
crculacion y por una elevacion de la temperatura,
siendo por consiguiente las combustiones intraorgdni-
cas mds numerosas y mas completas, lo cual da lugar
i una acumulacién en la sangre de productos excre-
menticios; dcido urico ¢ hipurico, creatina, creatinina,
xantina, hipoxantina, leucina, tiroxina etc.; productos
que no pueden eliminar, por insuficientes, los emun-
torios, naturales. El efe¢to visible para todo el mun-
do es que el cuerpo disminuye progresivamente de
peso,

Este exceso de desasimilacidn ha sido evidenciado
por Colin de Alfort. En efecto, segun las experiencias
comparativas de este sabio y llorado fisiologista re-
sulta que de dos caballos sometidos 4 dieta absoluta,
—uno febril y otro sano,--las pérdidas experimenta-
das por el primero son cinco veces mayores que las del
segundo.

La fiebre se acompaiia siempre de desérdenes nu-

(1) No teniendo equivalente en espaifiol la palabra france-
sa «fievreuses» empleamos la palabra febriles queriendo signi-
ficar con ella, siempre que # las carnes se refiera, las proceden-
tes de animales sacrificados durante el periodo febril.
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tritivos mds ¢ menos graves; de una destruceién de la
materia organizada, es decir, de las fibras musculares,
de las células y de los globulos rojos ¢ hematias (Kauf-
mann). Se encuentran, efectivamente, tres ¢ cuatro
veces mas de sales de potasa en la orina que en el esta-
do normal. Estas sales se acumulan en la sangre, y de
aqui que se produzcan efectos toxicos.

Sabemos ademéds segun los estudios de M. Armand
Gautier, que

1.° Las materias albuminoides en general y las
carnes en particular, dan siemprenacimiento, al entrar
en putrefaccion, & una pequeila cantidad de alcaloides
toxicos, fijos 6 voldtiles (ptomainas).

2.° Las células segregan en el animal vivo y sobre
todo durante la fiebre, alcaloides toxicos (leucomainas)
que pueden envenenar el organismo cuyas funciones
hepaticasy renales se ejecuten imperfectamente. Sabe-
mos tambien que la pululacién ¢ multiplicacion de los
microbios engendra igualmente productos toxicos
(diastasas, ptomainas toxalbuminas, nuecleinas 6 sim-
plemente toxinas) M. M. Chauveau y Bouchard nos
han dado la prueba.

Como se vé, la ingestion de carnes febriles puede
producir dafios en la salud puiblica.

Las leucomainas, solas 6 asociadas a las toxinas,
segun que el animal esté atacado de una enferme-
dad aguda esporddica (pleuresia, pnewmonia, metritis,
metroperitonitis,) 6 epidémica (carbunco mdl rojo, mo-
rriiia etc.) son las substancias que pueden determinar
accidentes mds ¢ menos graves y 4 veces hasta morta-
les. Ademds, la fermentacién putrida invadiendo rapi-
damente las carnes febriles, origina un nuevo daiio por
consecuencia de la formacion de ptomainas propia-
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mente dichas ¢ ptomainas cadavéricas. Adivinase des-
de luego que el envenenamiento sobrevenido en los
consumidores serd & la vez una mezcla de siguatere (1)
y de botulismo caracterizado por los sintomas siguien-
tes: malestar general, postracién, cefalalgia, sed inex-
tinguible, temblores, lengua cargada, nduseas, vomi-
tos, colicos, diarrea etc.

Por consiguiente, que se trate de enfermedades
contagiosas ¢ no, trasmisibles 6 no trasmisibles al
hombre, la inutilizacién de las carnes se impone siem-
pre que haya habido fiebre intensa, pues la coccién
v digestion no destruyen siempre la maldad de las cax-
nes. Veamos ahora por qué signos ¢ caracteres fisicos
se reconocerd que la intensidad y duracion de la fiebre
han sido grandes en vida del animal para motivar la
retirada de la carne, del consumo.

Los desdrdenes circulatorios hacen presentir que
las lesiones de la fiebre consisten, sobre todo, en arbo-
rizaciones, en inyecciones de los capilares, en exuda-
dos, congestiones viscerales etec. Estos son los signos
que atraen la atencidn del Inspector.

El aspecto exterior de las carnes febriles es de un
rojo mds 6 menos pronunciado. Las serosas pleural
y peritoneal revisten un tinte gris, aplomado, livido,
palido, violdceo; existen, 4 veces, sefiales de falsas mem-
branas, y derrames serosos; la transparencia de las
pléuras ha desaparecido y, hecho importante, las alte-
raciones son mas pronunciadas del lado sobre el que el
animal ha estado acostado, por producirse y seflalarse
mejor en este caso los fendmenos de imbibicion y de
hipostasis en virtud de las leyes de la pesantez.

(1) Intraducible. Con esta palabra se designa en francés,
el envenenamiento producido por las carnes febriles.
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La grasa es oscura unas veces, y otras, las mads,
inyectada, de un color de vino. Si se presiona con
la mano los musculos de la parte plana del muslo
0 region crural interna se nota, en general una falta
de firmeza, un estado de blandura aun cuando se
trate de un animal gordo. Kl Inspector debe cuidarse
de investigar la existencia de lesiones en la profundi-
dad de los tejidos.

Practicando incisiones en la regién crural interna
y levantando y separando una espalda,se ve que el
sistema capilar estd lleno de sangre observandose tam-
bien grandes y hermosas arborizaciones alld donde el
tejido conjuntivo es abundante. Lios ganglios estdn 4
veces tumefactos, infiltrados, manchados, equimosa-
dos ete., no siendo raro encontrar en los intersticios
musculares derrames sero-sanguinoletos. Los cortes
hechos a traves de los abductoves de la pierna y de la
nalga asi como los que interesan el gran detellado y el
sub-escapular permiten observar el cambio de color del
tejido muscular. Este, en lugar de ser rojo vivo, es os-
curo, O grisaceo, tinte que al contacto del aire, se
convierte en rojo salmon, rojo caoba y aun en rojo
ladrillo. Sobre el corte de un solo misculo se pueden
ver partes diversamente coloreadas, en negro unas,
otras en rojo, gris, rosa ete.

En algunos casos las secciones frescas de los muis-
culos tienen un color que recuerda el de las capas su-
perficiales de un biffteck poco asado; se dice entonces
que la carne esta cocida.

Ademis, las carnes febriles, reparten un olor parti-
cular que se puede comparar al aliento de-los febrici-
tantes. Importa mucho percibir bien este olor de fie-
bre cuyo grado de fuerza estd en relacidn con el gra-
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do de acuidad de la enfermedad. No es ni el olor pu-
trido ni el de humedad ni el que desprende la carne
palpitante.

El pulmén y el higado estdn rojos, llenos de sangre;
los rifiones presentan al corte un tinte mds 6 menos
rojo violdceo u oscuro.

Sabemos tambien que los cortes acentian el matiz
al contacto del aire, que el olor de la fiebre desapa-
rece pronto, y que para comprobarlo ¢ evidenciarlo es
preciso practicar nuevas incisiones musculares. Las
superficies de seccion se humedecen rapidamente &
consecuencia de un derrame sero-sanguinolento.

La carne del caballo febril tiene un color menos
subido que la del caballo sano. Segiin nuestro distin-
guido compaifiero M. Brenet, que ha estudiado con
detenimiento esta cuestién en el Matadero hipofigico
de Pantin, cerca de Paris, las carnes procedentes de
animales sacrificados en el periodo febril presentan los
caracteres siguientes:

La grasa interior, cuando existe, parece exenta de
estas arborizaciones vasculares observadas en los ani-
males de la especie bovina. La que cubre el cuerpo no
tiene este tinte amarillento, uniforme, que le es espe-
cial; ofrece en diversos puntos zonas de congestion
tanto mas intensas en las partes declives cuanto mds
prolongado haya sido el deciibito.

Las alteraciones principales determinadas por la
fiebre, que tienen su sitio en los musculos, son més apa-
rentes al dia siguiente que el dia del degiiello. Poco
tiempo despues de practicada la sangria, en el mo-
mento en que el matarife separa la espalda del tronco,
las superficies de seccidn de los misculos incididos, son
mds palidas que de ordinario. La carne desprende un
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olor de fiebre, al cual se une & menndo un olor de
medicamento.

Algunas horas despues del degiiello, las lesiones
son mas pronunciadas: decoloracién y frialdad de los
musculos, infiltraciones y sufusiones sero-sanguino-
lentas, olor de fiebre mas pronunciado, etc. En buen
numero de caballos sanos, pero viejos, se ha observado
que los misculos pectorales estar decolorados, presen-
tanco un color rosa palido. Los tablajeros hipofdgicos
llaman carne usada, 4 la que presenta esta particula-
ridad. Importa no confundir estas alteraciones con las
prociucidas por la fiebre.

Donde mejor se observan las lesiones de la fiebre,
—nos dice M. Brenet—es en el caballo sacrificado por
paraplegia.

La carne de ternera febril es de un blanco sucio,
empailado, sin brillo.

En el cerdo, eltocino ro es siempre rojo, ni esta
inyectado, aun cuando existan lesiones de fiebre muy
pronunciadas bajo la espalda; pero las decoloraciones
musculares son frecuentes.

Sienco los animales atacados de enfermedades agu-
das sacrificados 4 menudo in extremis, resulta la san-
gria imperfecta, de donde el aspecto ensangrentado
de los tejidos, las equimosis y las sufusiones en los
musculos y sus intersticios.

Pero lo que no debe olvidar el Inspector es que los
tiempos himedos, los embalajes en caliente ¢ hechos
antes de los diez horas despues dela muerte de los
animales, disminuyen la consistencia de las carunes.
Ademas, la permanencia del pulmén, corazdn, higado,
etc., en las grandes cavidades, comunica 4 las pleuras
y al peritoneo un color mds ¢ menos rojo, que debe
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tenerse cuidado de mo tomar por una lesion patolo-
gica.

Sdbese ademds, que por accidentes del parto hay
necesidad & veces de sacrificar el animal y como la ma-
yoria de los propietarios no aceptan esta solucion ex-
trema mas que cuando ya no queda esperanza de nin-
gun género, la fiebre ha tenido tiempo de declararse ¥
causar estragos en el organismo.

Ademads de los caracteres de las carnes febriles en
ceneral, se observan en la cavidad pelviana lesiones
propias & estos accidentes: espesor del ligamento sacro-
scidtico, 6 isquiatico, que presenta sobre sus caras su-
fusiones sanguineas; equimosis sobre la cara superior y
cerca de la punta de los isquios. En fin, el olor de los
cortes hechos en los musculos crurales internos recuer-
da algo el del queso fuerte 0 el dcido butirico.

Los animales muertos y no sangrados v los anima-
les sangrados despues de la muerte, deben ser inme-
diatamente inutilizados. Se reconocerd esta circuns-
tancia por los mismos caracteres aunque mds acentua-
dos, que los de las carnes febriles: tejidos ensangren-
tados, llenos de sangre, grasa rojiza, arborizaciones é
infiltraciones; pulmda, higado y rifiones congestiona-
dos, de un rojo negruzco, color terroso de los muscu-
los ete. La carne procedente de estos animales entra
en putrefaccién rapidamente. Por la misma razon los
animales ahogados, quemados, extrangulados etc., de-
ben ser retirados del consumo é inutilizados.

Durante los calores del estio, se sacan casi diaria-
mente de los vagones al efectuar el desembarque, mu-
chos cerdos axfisiados. La inutilizacidon en este caso, se
impone, porque se trata de carnes febriles, ¢ al ménos
ensangrentadas; piel y tocino inyectados, rojizos; arbo-
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rizaciones del tejido conjuntivo, muy visibles bajo la
espalda; color oscuro de la carne etec. Si los animales
han sido sangrados antes de la muerte, podra el Ins-
pector mostrarse tolerante.

En todos estos casos debe practicarse el exdmen
microscopico de la sangre & fin de asegurarse de si las
carnes ensangrentadas, provienen o nd, de animales
atacados de carbunco.

En resumen, la retirada de la venta y consumo, se
impondra siempre que la consistencia, color y olor de
los musculos estén notablemente cambiados; porque
en la fiebre, al comienzo, el tejido muscular tiene fir-
meza, esta exento de infiltraciones y de olores anorma-
les, notandose s0lo algo de congestion en las visceras
(rifiones, higado, pulmdn) y de coloracion rosa del teji-
do conjuntivo subcutaneo. Afiadamos que la naturale-
za de la enfermedad no siempre es facil de reconocer,
por lo que el Inspector deberd contentarse con la men-
cion «fiebre» como causa 6 motivo de inutilizacion.

En un préximo articulo estudiaremos las carnes
procedentes de animales cansados (fiebre de fatiga.)
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LA ANATOMIA COMPARADA
en sus relaciones con la inspeccion de alimentos

de procedencia animal
por D. J. GONZALEZ Y GARCIA Profesor de Anatomia
en la Escuela Veterinaria de Leodn

1T

Dejamos demostrado bajo un concepto abstracto
general, la intervencion directa é importante que los
estudios anatdmicos tienen para el mejor desempeiio
del interesante servicio que el Veterinario higienista
desempefie, al intentar este, 6 con més propiedad di-
cho, conseguir, alejar multitud de causas que puedan
atentar contra la salud del hombre.

Tienden estas lineas & sefialar 4 los conocimientos
anatémicos diferenciales valor decisivo en aquellos ca-
sos en que los vendedores de mala fé se atrevan a po-
ner & la venta publica caddveres ¢ trozos de esos sé-
res cuyo consumo piiblico las leyes prohiban.

Y que hay especuladores de ese jaez sabido es de
todos, que solo asi tiene explicacion el frecuente uso
del vulgar refrin que como los demds de su clase en-
cierra cierto fondo de verdad, que dice asi: «mira no
te den gato por liebre.» Es decir, que entrafia desde
luego esta advertencia cierta y bien justificada descon-
fianza del puiblico 4 ser engaifiado por los traficantes y
méas de un caso ocurrido de esta indole pudiéramos re-
cordar de venta de animales carniceros domesticos y
salvajes, por grandes roedores; de trozos de carne pro-
cedente de solipedos con tendencia & presentarla al
consumidor, como esquisita ternera ¢ suculenta carne
de vaca.

No dadamos que exista alguno, no obstante lo dicho,
que juzgue superficialmente tan punible hecho, y en el
que la sonrisa de la ineredulidad asome & sus labios; mas
si descendemos 4 pasar revista & los procedimientos de
engafio que emplean y calculada é ingeniosa prepara-
cion 4 que someten la cosa que venden, compréndese
que el fraude pueda cxistir y que por los caracteres

2
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exteriores, unicos del dominio del vulgo (y entiendo
por tal en este orden de conocimientos & cuantos no
sean Veterinarios) ha de ser muy dificil, 6 mds bien
imposible, distinguir ¢ diferenciar carnes de tan dis-
tintas procedencias.

Veamos los recursos con que cuenta y procedimien-
tos que emplean los traficantes de referencia con la sa-
na y honrada intencién de engailar al préjimo. Des-
pues de quitar la piel al animal carnicero que preten-
den hacerle pasar por conejo 6 liebre, proceden & sacar
las diferentes visceras de la cavidad tordcica y abdo-
minal: dividen mds tarde en dos porciones la cabeza
del mismo sér por corte oblicuo, de suerte que elimi-
nen del caddver las mandibulas, ojos y orejas, ¢ bien
y esto es lo mas frecuente, separan la cabeza del cue-
llo por corte dado al nivel de la articulacién occipito-
atloidea. Cortan tambien la regién digital y como el
lector con su ilustracidn y buen juicio habra podido
apreciar, hay ya carencia de aquellos datos 6 caracte-
res exteriores que facilmente, de existir, podrian de-
nunciar el engafio. En lo posible estd que quieran lle-
gar hasta prestar & las predichas carnes el sabor gra-
to y aromdtico de la carne del conejo y liebre tan del
gusto de los gastronomos, frotando el caddver con al-
gunas plantas de las pertenecientes 4 la familia de las
labiadas.

Preparados los referidos seres de esta suerte, los
ponen & la venta publica y ahora es cuando el Veteri-
nario inspector tiene que poner 4 contribzeién su sa-
gacidad y pericia cientifica, que solo el hombre ador-
nado de estas cualidades y conocedor, por tanto, de la
organizacion de seres algun tanto diversamente cons-
tituidos, puede merecer la confirmacién del piblico y
evitar se adquieran carnes de seres cuya venta en el
mercado debe impedir.

El exdmen de los érganos que constituyen la ar-
quitectura general de la organizacién, ¢ sea de los
huesos, ha de conducirnos al esclarecimiento de la ver-
dad. Tan interesantes son los datos que pueden reco-
Jerse del estudio ¢ exdmen de los huesos, y tan impor-
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tantes las deducciones que podemos hacer en la distin-
cién delas carnes de los animales ya varias veces nom-
brados, que sin pecar de exagerados, bien podemos de-
cir que los detalles que ofrezca una porcién cualquiera
de un hueso, sirven no tan solo para investigar 4 que
animal ha pertenecido, si que tambien la regidn que
en el mismo ocupé. Tengamos presentes pues, los de-
talles diferenciales de los huesos del conejo y liebre
con relacion 4 los de perro y gato, y en toda ocasién
llegaremos & descubrir el fraude, mediante recursos 0
datos incontrovertibles de gran fuerza cientifica.

Para terminar, y & fin de que estas lineas puedan
ser de alguna utilidad 4 los suscriptores de esta im-
portante Revista de Inspeccion de Carnes, Mataderos y
Mercados, publicamos el siguiente cuadro, en el que es-
tan comprendidas las diferencias esqueletiferas masim-
portantes de los carniceros y grandes roedores; carac-
teres que como en otro lugar dejamos consignado, go-
zan del inapreciable valor de que en todo tiempo y
ocasion han de permitir al Veterinario higienista
prestar uno de los més transcendentales servicios sa-
nitarios de los inherentes 4 su delicado cargo.

CARNICEROS. ROEDORES
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i 5a . Consta el sacro de tres
cras- vértebras soldadas en to-
& { da su extensién.

( Clavicula rudimentaria.
Apdfisis acromioén solda-
Clavicu- | da que se prolonga hasta
la yesca-’ la cavidad glenoidea.
pula. | Fosa antiy posti espi-
nosa iguales. 'osa subes-
capular rudimentaria.

Con agujero nutricio en

Hiimero.: la cara posterior de este |

hueso.

. ) Decurvatura poco mar-
Cubito. | cada.

( Consta de ocho huesos:

Carpo. | cuatro en cada fila.

Huesos | Fosa iliaca externa po-
coxales., |co profunda.

[ Tibia largo v delgado
con cresta anterior muy
Tibia y saliente.
i
perong.

Peroné tan largo como
el tibia; libres por el cen-
tro y unidos por sus ex-
tremos.

Consta de cuatro vérte-
bras y no estan soldadas
las apdfisis espinosas.

Clavicula méas grande.
Apdfisis acromién solda-
da en el tercio superior y
aislada en el inferior.

Fosa anti y posti espi-

nosa desiguales. Fosa su-

bescapular profunda.

Con agujero nutricioen
la cara interna.

Mas curvo v proporeio-
Tlx‘l[“l(‘“ll‘ 1{!‘ ]l]ﬂl\'if]' \'ll}ll—
men.

Consta de nweve haue-
s08; cuatro en lafila supe-
rior, ¢inco en la inferior.

Fosa iliaca externa di-
vidida en dos por una
cresta longitudinal.

Tibia al lanado lateral-
mente en su tercio supe-
rior y de adelante atras
en el inferior. Peroné con
soldadoera al tibia en mu-
cha extensidn.
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Oreo de las carnes
por D, VICTORIANO MEDINA Inspector de carnes de Toledo

Pocas materias habra referentes 4 la higiene, en lo
que esta ciencia se relaciona con las practicas que se
siguen en los mataderos para el sacrificio de reses des-
tinadas para alimentacion del hombre, de las que se
haya hablado y escrito menos que de la que sirve de
uplgl.niw 4 estas lineas, y sin embargo, no deja de te-
ner importancia, hoy mas (ue nunca que, COMO es sa~
bido, los higienistas en su constante afan de estudiar en
el campo esperimental cuanto !:m"clzl resultar en bene-
ficio de la humanidad, se ocupan sin descanso de todo
aquello que esté relacionado con la buena alimenta-
cién de los pueblos.

No es de ahora la costumbre de colocar las carnes
al oreo. Desde que nuestros gobernantes, comprendie-
ron las ve nmm-. que re portaria para sus gobernados la
metodica inspeceion de dichas carnes efectuada por
veterinarios 1 lglt nistas, wunicos competentes en esta
clase de asuntos, <ecretaron el que se establecieran
mataderos ptiblicos en las poblaciones y reglamenta-
ron el servicio de los mismos, siempre tuvieron presen-
te el ordenar por medio de leyes y decretos que se efec-
tuara el oreo de las carnes, una vez sacrificados los
animales destinados al consumo. Asi vemos que, en el
]mﬂ]alrn nto general de ]mau weeion de carnes del afio

b se hace presente, se l] articulo 8.° del mismo
que, «muertas las reses, y cuan do estén puestas al oreo,
se practique el segundo reconocimiento por los Inspec-
tores Veterinarios. Posteriormente, esta disposicion se
fué haciendo extensiva 4 casi todos los Mataderos de
Espafia, haciéndose constar asi en los reglamentos que
se }mn confeccionado para su buen régimen y adminis-
tracion.

Se deduce, por tanto, que esta operac cion (‘nmplt\-
mentaria al sacrificin de seres destinados al abasto pu-
blico debe tener gran utilidad desde el punto de vista
higiénico, pues de otro modo no se comprende el que
nuestros legisladores en materias sanitarias se hayan
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cuidado tanto de aconsejar y hasta de ordenar que se
practique. En el presente escrito tratamos, contando
tan solo con nuestros bueros deseos, de deraostrar los
beaeficics que repor:a cuando se lmve de un modc me-
todico; cespues veremos si esta operacion ce orear las
canes so efectiia en nuestros Mataderos con arrezlo &
los. preceptos que la higiene piblica nos ensefia.

Sabemos que la carne es un articulo indispensable
para la alimentacién del hombre, pues dadas las
exigencias de su organismo y por su coadicién de
omnivoro, no puede ni debe corsumir exclisivamente
sustancias animales sino cue le es prec iso hacer vso de
otras de diversa naturaleza, pero siendo la carne la
que sirva mejor para reparar las }H']'ii‘--'ii que de con-
tinuo experimenta en su econoriia, se comprende que

ella tiene que ser la base de la alim2ntacion. Ahora

bien; lo que en general se conoce bajo la denomina-
cion de carnes, 0 sean las que expenden al piiblico los
tablajeros, procedentes de animales sacrificados en los
mataderos, no presentan los mismos caracteres, ni son
ignalmente nutritivas, pues varian segun la especie,
edad de los animales, alimentos que sirvieron para su
engorde, ete., influyendo tambien sobremanera, y es-
to es lo importante, el tiempo y condiciones en que
los agentes atmosféricos hayan obrado sobre las ci-
tadas carnes despues de sacrificados los animales; es
decir, la forma en que el oreo de las mismas ha tenido
lugar.

Esta influencia del oreo & que aludimos se com-
prendera mejor recordando, siquiera sea 4 la ligera,
los caracteres que las carnes presentan en los prime-
ros momentos que siguen al sacrificio, segun la clase
de reses de que proceden. Todas ellas aparecen con un
color rojizo mds ¢ menos intenso segun la clase y edad
de las reses, siendo mds blancas y blandas cuanto mas
jovenes sean éstas, desprenden un olor sui géneris
que denota la especie de animal de que procede, y pre-
sentan, por tanto, su aspecto propio cada una con re-
lacion & la clase de reses & que se refiera, pero todas
en general se distinguen, cnando estdn recien carniza-
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das, por ser blandas, jugosas y dificiles de manejar,
presentando sus capilares superficiales mds 6 menos
inyectados de sangre, aun cuando esto depende en par-
te del tiempo que se deje transcurrir desde la muerte
al degiiello. :

La costumbre que existe en las operaciones de ma-
tanzas es, que una vez despojadas y descabezadas las
reses, se las coloca & orear, bien, subdividas en dos mi-
tades, 0 bien cuarteadas. Veamos qué modificacionessu-
fren las carnes en las horas que reglamentariamente
suelen estar bajo la accién de los agente exteriores.
Estas modificaciones suelen ser de dos formas; cam-
biando sus caracteres fisicos ¢ alterando sus condicio-
nes quimicas. De obrar en el primer sentido se encar-
gan el aire, el sol, el frio y en ocasiones la lluvia y los
fenémenos eléctricos que en la atmésfera tengan lugar.
¢De qué modo? El aire puede influir sobre las carnes de
distinta manera segun su intensidad, temperatura y
estado higrométrico; si es seco las deseca y ennegrece
pero las conserva por algun tiempo, con mayor facili-
dad si ademds de seco es de baja temperatura. Cuando
es humedo, por el contrario, las decolora y lashace per-
der consistencia, poniéndolas en condiciones abonables
para su descomposién. El sol precipitando la evapora-
cién de sus jugos obra en idéntica forma que el aire
seco y caliente, asi como el frio, congelando las par-
tes liquidas que las carnes contienen, las conserva du-
ras y de buen aspecto. Las lluvias y nieve, cuando ac-
tian sobre las carnes, la modifican de igual manera que
el aire hiimedo, es decir, impidiendo que adquieran la
debida cohesién sus fibras musculares y por tanto sea
dificil el manejarlas para la venta.

Como consecuencia del influjo que hemos visto tie-
nen los agentes externos sobre las carnes en el tiempo
que dura el oreo, se nota en las mismas una modifica-
cién digna de tenerse en cuenta por la importancia
prdctica que en si tiene, sobre todo en l¢ que al
precis de las mismas se refiere. Lo primero que se ad-
vierte en toda res oreada por algun tiempo, es que ha
disminuido su peso; esto es, que ha mermado, segun
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expresion de los tratantes y tablajeros. Pero esta mer-
ma no es igual en todos los animales sacrificados; va-
ria segun la edad, gordura, alimentacion de que hicie-
ron uso durante el cebo; estacion del aiio en que se es-
ta; temperatura que haga; horas del dia en que el oreo
tenga lugar: duracion del mismo y, por ultimo, lo mds
0 menos destrozadas que se coloquen las reses sacrifi-
cadas 4 orear. Asi se nota & diario en las casas-mata-
deros que, pierden mas de su peso en el oreo las reses
cuanto mas jovenes sean y mds flacas estén; las que
comieron mal orean mas que las bien alimentadas, y
ultimamente, que orean tanto mds cuanto mayor sea
el nimero de porciones ¢ trozos que de las reses se ha-
gan al cuartearlas antes del oreo. No obstante estas
diferencias podemos establecer un cileculo aproximado
de la merma que el oreo ocasiona en las quince 6 vein-
te horas gne suelen trascurrir desde el sacrificio hasta
el despacho de las carises. Desde luego puede asegu-
rarse que la proporcion en que la merma se origina
esta en razon directa con la proximidad del sacrificio;
més claro, que, en igualdad de condiciones, orean mas
en la primera hora que sigue 4 la muerte, para luego
ir disminuyendo progresivamente. Lias reses vacunas
adultas suelen mermar de seis & ocho kilos de su peso,
por término medio; las terneras de dos & cuatro; los
carneros y corderos de uno & uno y medio, y los cer-
dos s0lo merman dos o tres kilos, siempre que se con-
serven enteros ¢ en el canal. Si nos hemos detenido al-
go més en este asunto, ha sido por la intima relacidn
que tiene con las costumbres que se siguen en muchos
mataderos, por los abastecedores.y tablajeros, para
aquilatar la rebaja que debe hacerse del peso de las re-
ses por la merma que resulta en el oreo.

Se comprende que esta pérdida de peso que el oreo
ocasiona es debida 4 la evaporacidon de gran parte del
agua que las carnes contienen.

Por lo que se refiere & las alteraciones de caracter
quimico que las carnes pueden sufrir por la accion
atmosférica, nos creemos dispensados de ocuparnos
con extension, porque ademas de no ser facil su
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aparicion dadas las pocas horas que suelen transcurrir
desde el sacrificio 4 la venta de los carnes, nos lleva-
ria 4 abordar la tan debatida cuestidn, entre los
partidarios de la gemeracién esponténeay los dela
teoria de las fermentaciones, sobre la génesis de la
descomposicién de la carne, estudio que no creemos de
necesidad y ménos al presente, en que, gracias a los
preciosos trabajos é investigaciones hechas por el sa-
bio M. Pasteur sobre los fermentos, ha quedado per-
fectamente demostrado el papel secundario que tienen
en estos fendmenos las substancias albuminoideas que
entran en la composicién de las carnes. Nos limitare-
mos, por tanto, 4 indicar que las alteraciones quimicas
que en estas pueden tener lugar durante el oreo inme-
tédico y prolongado, ¢ sea la descomposicion, son pro-
ducidas por los seres organizados intusorios que pulu-
lan en el aire y que puestos en contacto con dichas
substancias albuminoideas, se desarrollan merced al
medio apropiado que en ellas encuentran, dando lugar
4 los fendmenos apuntados.

Réstanos ocuparnos, si hemos de dar por terminado
este escrito, de las reglas y preceptos que se deben
observar para que el oreo dé los resultados beneficiosos
que se deben obtener cunando se hacen metédicamente,
haciendo ver de antemano que actualmente se prac-
tica separdndose en un todo de las sabias y prove-
chosas lecciones que la higiene publica nos enseiia.

(Se continuard.)
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hacerse de los animales en vivo y despues de muertos.
Nadie se acordaba de vigilar ni hacer reconocer el es-
tado de las reses y sus carnes, para ver si estaban en-
fermas y podian pe licar la salud del consumidor,
de modo, que el carnicero se hallaba en completa li-
bertad, ¢ indudablemente, sacrificaria losanimales que
mas utilidad le proporcionaran, ya estuviesen flacos,
enfermos ¢ muertos & consecuencia de un accidente
L‘ll:ll!‘rlclH[H'J,.
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En la Edad Media las carnicerias eran edificios ais-
los, v cada carniceria tenia su matadero particular.
construyeron algunos edificios verdaderamente
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monumentales, y se cita el de Gante, de fines del siglo
XIV como muy notable.

Sin embargo, hdcia el siglo XTI empezaron 4 cons-
truirse algunos mataderos en Espafia en ciertas capi-
tales de provineias; bien es verdad, que eran en corto
nimero y defectuosos; Madrid, Sevilla, Mdlaga, Bar-
celona, etc.,los fueron teniendo sucesivamente; en 1630
se construyo el de Medina del Campo, lo tenia Bilbao,
Valencia, y sobre el ailo 1712 el de Jativa: sin embar-
go en la generalidad de las poblaciones no habia y los
carniceros continuaban sacrificando las reses en sus ca-
sas, en los particulares que tenian para este objeto, 6
bien en la via publica.

Esta costumbre de sacrificar la reses en el interior
de las poblaciones, producia gravisimos inconvenientes
para la salud piblica, y muchas desgracias cuando se
soltaban los animales y enfurecidos corrian las calles
sembrando el espanto y 4 veces la muerte en su cami-
no, siendo en tales condiciones dificil la inspec-
clon.

Esta tenia que ser defectuosa, porque si bien don-
de habia matadero solia haber un préctico encargado
de vigilar la matanza de los animales de carnice-
ria, éste no tenia conocimientos ecientificos ni podia
con acierto y seguridad juzgar del estado de la salud
de las reses antes de ser sacrificadas, ménos de la bon-
dad de las carnes, ni de la mayor ¢ menor salubridad
de éstas. Esta clase de inspectores no podian garantir
la salud priblica ni evitar infinidad de accidentes que,
en muchos casos, son causa inmediata del empleo de
de carnes malsanas en la alimentacion del hombre.

Vemos que desde mny antiguo, tal vez desde que
se formo el primer nicleo de sociedad, los hombres se
ocuparon de la inspeccion de los alimentos, especial-
mente de las carnes, para conservar la salud publica;
pero que si este cuidado estaba encomendado en un
principio & los jefes, & los individuos que estaban en-

cargados de gobernar los pueblos, posteriormente fue-
ron los sacerdotes los que debian cuidar de la obser-
vancia de los preceptos establecidos, confiandose des-
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pues esta misién 4 aquellos que se les tenia por més
inteligentes y peritos en esta materia.

No puede explicarse que, desde el momento en que
se establecieron mataderos municipales en las prinei-
pales poblaciones, se dejase en el olvido el reglamen-
tarlos, no sélo para el buen orden en las operaciones
que se practican en la matanza y arreglos de los ani-
males de carniceria,sino que no dejarian de dictar dis-
posiciones encaminadas & evitar los abusos que se po-
dian cometer y cuanto se creyera perjudicial 4 la sa-
lud piiblica; que si bien en aquél entonces se concreta-
rian 4 un corto numero, serian sucesivamente con el
tiempo modificadas y aumentadas convenientemente,
segun las necesidades de los pueblos y el progreso de
la higiene lo reclamase.

Al principio de la Edad Media parece que este ra-
mo de Higiene Ptublica se dejé completamente abando-
nado, si atendemos, & que en «Las leyes de Partida
de un rey tan sabio legislador como D. Alfonso X, no
se encuentra la mds ligera indicacion sobre tan intere-
sante asunto. :

En el Fuero Juzgo y en el reinado de Enrique I1I,
en 1406, ya se encuentra un arancel en que marca al
precio en que debia venderse la carne; la de carnero 4
diez maravedises libra; la de vaca 4 cinco; la de tocino
afiejo 4 quince; la de manteca de vaca a veinte. Esto
demuestra que ya habia expendedurias de carne y ma-
taderos que indudablemente estarian vigilados por al-
guna persona entendida.

En el tiempo de Enrique IV, (1465) habia en Ma-
drid tres expendedurias de carne; una junto & la pa-
rroquia de San Salvador, la cual era para sélo el abas-
to de nobles que no pagaban contribucién, cuyas pe-
sas no estaban sisadas sino cabales. Otra habia inme-
diato 4 San (Hnés, destinada sdlo para plebeyos que
pagaban contribucién, la que se les descontaba sisando
las pesas. Otra habia en la Plaza Mayor la que quedo
sola en 1533 4 causa de haberse suprimido la contribu-
cion de sisas.

Pero al llegar al siglo XIV y XV, en tiempo de
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los Reyes Catolicos, se empezaron a dictar algunas dis-
posiciones & juzgar por las prohikiciones » en algu-
nas ordenanzas se hacian: asi es, que en las Ordenan-
zas que regiau en Granada, tit. XIII, ord. 5.* y 41.%
y porlas Ordenanzas de Sevi tenia una gran pena
pecuniaria y de treinta rendia carne
mortecina y mal acondicion: carne mojy-
tecina, a la de todo animal que moria por si propio,
ahogado, de enfermedad 6 nuy raco y no habia sido
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el descuido que hab’a en todo lo que se ralacionaba
con la alimentacion del hombre en squellcs tiempos:

: N 3 I :
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die se zcor:

(Se continuard)

BANQUETE REI PAMPLONA

El importantisimo decreto reformando el ingreso
en nuestras KEscuelas de Veterinaria fué motivo paraque
el Presidente de la Junta provincial de reformas Sefior
Arzéz y algunos compaileros entusiastas organizasen

la celebracion de un modesto banquete para conmemo-
|

rar la fecha de tan grandivso acontecimiento.

Para llevar 4 cabo tan feliz pensamiento se invito
por medio de ecircular &4 todos los compaiieros de esta
region, y el dia 14 del actnal nos reunimos buen nu-
mero de colegas en la acreditada fonda del Sr. Mai-
ssonnave. En la fachada principal del saldn comedor
destinado al objeto y frente al sitio de la Presidencia,
colocaronse los retratos de' los Ilustres Veterinarios
Téllez y Espejo unidos con elegante lazo; encima de
estos estaba el del indiscutible Jefe del reformismo se-
fior Molina, y en la parte inferior el de el gran eseri-
tor Sr. Klola y Cajal, formando un hermoso conjunto
con corona y lazos alusivos a la Veterinaria.

Kl lngar destinado para la presidencia fué ocupado
por los Sres. Lopez Palacios, Arzdz y Cenarro. Duran-
te la comida reind el mayor orden y animacion y ter-
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minada que fué, los Sres. Arzoz y Rodriguez dieron
lectura & entusiastas cartas y telegramas de adhesion
y felicitacién de los Sres. Diaz Villar, Elola, Moyano,
Arburda, Arciniega, Molina, Mansilla, Gimenez y
otros que sentimos no recordar. Todas merecieron uni-
nime aprobacién y espontdneo aplauso, pero la que
mas llamo la atencién de todos y desperto mayor inte-
rés, por su elegante forma literaria y elevadisimos con-
ceptos fué la del Sr. Elola, que constituye un notable
documento profesional que sentimos no poder repro-
dueir por su excesiva extension. Acto seguido, el seifior
Lopez Palacios inaugurd los brindis pronunciando un
breve y elocuente discurso sobre la importancia y ven-
tajas que han de reportarnos las reformas, termindn-
dolo con sentidas frases 4 la memoria deTéllez y Espe-
jo. A continuacién se levant6 el Sr. Arzéz haciendo
sucinta resefia del reformismo, dirigio algunas frases
como tributo de admiracién 4 los Sres Elola y Molina
por sus perseverantes trabajos en favor de la clase, y
habld en nombre de la REvISTA DE INSPECCION DE CAR-
NES, terminando con un jjViva la veterinaria patria!!

El Sr. Urtasin pronuncié un ardoroso y elocuente
discurso, sobre el porvenir de la veterinaria que me-
recié entusiastas aplausos. A continuacién el Sr. Sa-
rrasin (D. Cesareo) dijé: «Yo, que apenas veo ningun
compaiiero por el aislamiento en que vivo en mi apar-
tado pueblo, tengo una satisfaccion grandisima en ma-
nifestaros que en estos momentos estoy pasan o uno
de los mejores ratos de mi vida al presenciar este s0-
lemne acto y encontrarme entre tan dignos y entu-
siastas compaiieros.» Iniciada por el Sr. Dornaleteche
entabldse discusién sobre asuntos de interés para la
Asociacién en la que tomaron parte los sefiores Lopez
(D. Tomds) Ziganda Arregui, Gofii y Alduucin, lle
gando 4 un buen acuerdo. A propuesta de los seiiores
Cenarro y Rodriguez, se acordd enviar telegrama de
gracias 4 los sefiores Ministro de Fomento, al Direc-
tor de la «Gaceta de Medicina Veterinaria» y al doc-
tor Pulido. Por indicacién de los sefiores Rota y Mo-
leres se suscribié un mensaje firmado por todos, al se-
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fior Marques del Vadillo por sus reiteradas gestiones
cerca del Ministro en favor de las reformas. El que
cscribe esta breve é incorrecta resefia, hablé en nom-
bre de los Veterinarios riojanos, historié & grandes
rasgos los trabajos realizados por sus paisanos en fa-
vor de la causa, euyo triunfo se conmemoraba, felicitd
4 todos por el delirante entusiasmo que habian demos-
do en favor de los intereses profesionales, exhortdndo-
los & la unién y compaiierismo, y 4 perseverar en los
ideales reformistas hasta elevar 4 la Veterinaria 4
una de las primeras clases de la sociedad. Terminé los
brindis el Sr. Idoete, y acto ssguido el presidente hizo
un elegante resumen de todo feliciténdose y felicitan-
do 4 todos por la unidad de miras, por los elevados
conceptos, por el érden perfecto y por el interds que
habian demostrado por las reformas.

Esta solemne fiesta que empezd 4 la una de la tarde,
termind 4 las siete despidiéndosen alegres y contentos
todos los compafieros que marchaban & sus respectivos
pueblos, pero la mayoria agnardaron hasta el dia si-
guiente y volvimos & reunirnos en el café Iruiia, donde
de todos nos despedimos, haciendo votos porque pron-
to tenga lugar algtin otro acontecimiento favorable 4
nuesfra clase para volver 4 celebrarlo.

Marcelino Ramirez

Pamplona y Noviembre de 1896,
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El Congreso Veterinario en Paris
Nuestro querido amigo el colaborador de esta Revisra
M. C. Teyssandier ha publicado en L‘Agriculture Nouvelle del
21 de Noviembre, el excelente articulo que transcribimos i con-
tinunacion:

«La sesion anual del gran Consejo de Veterinarios
de Francia, se ha celebrado en Paris, en el Hotel de las
Societés savants los dias 12, 13 y 14 de Noviembre.

El gran Consejo estd formado por delegados de to-
das las sociedades y asociaciones veterinarias de Fran-
cia. Fundado en 1871, se reune cada ailo en una pobla-
cién importante de Francia 6 de Argelia: el aiio tlti-
mo se reunié en Lyon, este aiio en Paris y el proximo
se reunird en Agen.

Veintisiete sociedades y asociaciones se habian ad-
herido 4 la reunién de Paris, en la cual, el ministro
de Agricultura estaba, segin costumbre, representado
por un delegado especial. La mesa estaba compuesta
de M. M. Trasbot director de la HEscuela de Alfort,
miembro de la Academia de Medicina, Presidente:
Roinard, del Sena Inferior, y Simdén, de Paris, vice-
presidentes; Larmet de Besancon, secretario general y
de cuatro secretarios de sesiones. Hemos notado la
presencia de M. M. Leblond, inspector general de los
servicios sanitarios en el ministerio de agricultura;
Darbot, senador; Audiffred, Pajot, diputados, que han
tomado parte activa en las discusiones del Congreso.

El gran Consejo de Veterinarios tiene por mision
defender los intereses profesionales y estudiar y discu-
tir todas las cuestiones que afecten & la medicina Ve-
terinaria. Al anunciar la «Agriculture Nouvelle» en su
ultimo numero la celebracion de este Congreso, y enu-
merar las cuestiones que estaban al orden del dia, ha
sefialado el interés que éstos ofrecian 4 la agricultura.
En efecto, las relaciones entre la agronomia y la cien-
cia veterinaria son tan intimas como las que unen al
veterinario y al agricultor en el ejercicio de sus profe-
siones.

Una de las importantes cuestiones del orden del
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dia era «Generalizacion de la Inspeccion de carnes
destinadas al consumo; creacion de mataderos publicos
comunales é intercomunales; vigilancia de los matade-
ros particulares» Cada poblacion de 4000 & 5000 habi-
tantes deberia tener un matadero publico y las villas
y aldeas de menos importancia deberian unirse para
crear mataderos intercomunales. En estos estableci-
mientos las carnes serian reconocidas en cuanto fuese
posible por veterinarios, y sefialadas con una estampi-
lla; de este modo ofrecerian todas las garantias de-
seables. En lugar de mataderos publicos no hay en
algunas localidades mas que mataderos particulares
1gnr:mclo> del publico y perjudiciales para la higiene
publica y para la higiene veterinaria.

Hay personas que dedicadas & un comercio vergon-
zoso y punible, recorren las aldeas y compran animales
flacos, éticos, atacados de enfermedades incurables, &
veces l‘t'JlI["i”'i“‘x‘El\‘ y que sin cuidarse de las leyes de
policia sanitaria y de higiene publica, conducen estas
reses, para sacrificarlas clandestinamente, & los mata-
deros particulares. De estos lngaresdaiiosos es de donde
salen las carnes llamadas carnes para el obrero, carnes
para la tropa, destinadas al provisionamiento de la
parte mas interesante y mds numerosa de la poblacidn
francesa.

Hsta cuestion interesa en alto grado & la higiene
ptblica, pero afecta igualmente 4 los intereses de la
agricultura. Se ha dicho que los propietarios de ani-
males sufririan perjuicios con la reglamentacion y
generalizacion de la inspeccion de carnes. A quién se
hard creer estos cuentos inventados y circulados por
comerciantes indignos?

La verdad es que el propietario de animales enfer-
mos 0 en mal estado, es explotado por estas personas,
que apenas si pagan por los animales lo que vale el cue-
ro, cuando de este comercio desleal obtienen beneficios
considerables, y, si por casnalidad, se les decomisa é
Inutiliza una res, persiguen al pobre propietario con
reclamaciones y amenazas hasta conseguir de él el
reembolso de una suma, superior siempre, & la entre-
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gada por ellos. Si hubiera mataderos en todas partes,
el propietario sacrificaria en él sus reses y obtendria
mas provechos.

Sobre la proposicion de Mr. Darbot, senador, el
congreso ha opinado que esta cuestion llevada al Par-
lamento por M. M. Leconte y Chavoix, debe ser re-
suelta en el término mas breve.

Otra cuestién igualmente interesante para la agri-
cultura ha sido detenidamente estudiada: se refiere 4
la organizacion general y uniforme para todo Francia,
del servicio sanitario. Actualmente ésta organizacién
aunque prevista por la ley sobre epizootias del 21 de
Julio de 1881 falta en muchos departamentos, y en
otros, es absolutamente defectuosa. La accién sanitaria
carece de unidad y direccion. Las enfermedades conta-
glosas aparecen en todas partes y se propagan con gran
rapidéz. La tuberculosis, el muermo, la perineumonia,
la fiebre aftosa, etc., ocasionan verdaderos desastres en
las principales regiones de explotacién y cria de ani-
males. El comercio no es seguro en el interior. Nues-
tras relaciones comerciales con el extranjero padecen:
de tiempo en tiempo las naciones vecinas, bien que
concediendo & nuestras buenas razas, la atencién que
merecen, se ven forzadas, por razones sanitarias, 4 ce-
rrar sus fronteras & nuestra exportacidn.

Si el gobierno que tanto interés se toma por las co-
sas de agricultura se decide al fin 4 ocuparse seriamen-
te en esta organizacion, una primera medida se impone
con urgencia. Como lo proponia M. Audiffred al pre-
sentar la mesa del Congreso & M. Meline, loprimero que
hay que hacer es nombrar un veterinario director de
los servicios sanitarios en el Ministerio de agricultura
y modificar el modo de eleccion del comité de epizootias
aumentando en este consejo el nimero de veterinarios
que concurran & formarlo.

El congreso veterinario ha renovado el voto & me-
nudo formulado de que el proyecto de ley sobre el ejer-
cicio de la medicina veterinaria, presentado por el Go-




bierno en 1884 sea discutido en la Cdmara de Diputa-
dos.

La mayor parte de las profesiones liberales tienen

ey que regula ~’. ejercicio de su arte; la medicina
avia,apesar de las promesas
Ic 1 ros de agricultura.
o esta de acuerdo sobrela urgencia de
¥ discusion del proyecto estd indefinida-
mente aplazada.

El proyecto tiene por objeto prohibir el ejercicio
de le medicina veterinaria & los empiricos que despro-
vistos de conocimientos sobre el arte de curar, ignoran
las cansas y la naturaleza de las enfermedades y
hacen caso omiso de las medidas de higiene y de policia
sanitaria aplicables 4 los animales y en particular 3
los atacados de eafermedadescontaciosas. De este modo
conservan y propagan estas ultimas con la inconscencia
mm deplorable, no pose ryendo, por otra parte, por todo

bagaje cientifico mds que algunas recetas de curande-
ro que se hacen pagar muy caras y que aplican indis-
tintamente & todos los casos.

A su lado, sin hablar del veterinario, hay practicos
quehan adquirido por el estudio y la observacién cono-
cimientos bastante profundos y que son aptos para
prestar servicios a la aﬂn(nltmn Si estos ultimos son
dignos de la atencidn que les concede el gobierno en el
proyecto de ley, los primeros no merecen ninguna con-
sideracion y constituyen un dafio muy glmlde para
la agricultura.

Kl presidente del Consejo, Ministro de agricultura,
ha reiterado su promesa rie ’hacer cuanto pue(la. por
conseguir que el Parlamento sancione con su voto, los
[t‘“ltllllob deseos del (/Ollgl eso

~t

El Congreso, de spues, 4 pr O}mn-alu de M. Darbot ha
acordado la creacién de una caja de seguros contra la
mortali Lul del ganado } de otra de epizootias pro-
puesta por M. Amllllh‘t‘ destinada 4 indemnizar a los
propie 1(11 108 de los animales de las pérdidas ocasiona-
das por las enfermedades contagiosas. Estas cajas se-
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ran alimentadas: &) por una subvencion del Estado; b)
por una taxa de capitacion: €) por una taxa sobre los
animales sacrificados; d) por el producto de los certifi-
cados de origen y e salud. Una comision mnombrada
al efecto redactard una Memoria sobre la caja de se-
guros, que remitira 4 los miembros del Parlamento.

Ademads de estas cuestiones generales, el gran con-
sejo se ocupé de otras de interés puramente profe-
sional. Acordo organizar en Paris para el mes de sep-
tiembre proximo uwun gran congreso nacional al cual
podrdan concurrir todos los veterinarios franceses, ce-
lebrando las sesiones en Paris ¢ en Agen, tres dias an-
tes del congreso.

La asamblea, antes de separarse. ha resuelto abrir
una suscripcion publica para elevar una estatua en la
Escuela de Alfort, al gran fisiologista Colin de Alfort,
para lo cual se recaudaron en el momento 500 francos.

El dia 14, hubo recepcién de los miembros del con-
greso en el ministerio de agricultura y banquete de
clausura.

C. TEYSSANDIER.

REVISTA DE REVISTAS

Procedimiento quimico para descubrir la mezela de carne
de caballo 4 otras, por Breeutigan y Edelmann

La hipofagia no ha tomado atin carta de naturaleza en nues-
tro suelo y es probable que tardard todavia muchisimo tiempo
antes de generalizarse en Espaiia el uso de la alimentacién de
la clase obrera por medio de la carne de caballo, 4 pesar de las
varias tentativas practicadas en Bareelona y otros centros en
donde el ejemplo hubo de iniciarls la numerosa colonia fran-
cesa.

La sustitucion de la carne de buey por la de -los solipedos
no es facil en las mesas de venta; bastantes caracteres fisicos
las diferencian, siendo solo de temer su mezela en los embuti-
dos. En los paises donde el Estado permite v reglamenta el
sacrificio de los équidos para el consumo piiblico, los que se
dedican & la confeccién de embutidos tienen siempre A& mano
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carne de caballo; el fraude se reduce 4 la sustitucién de una
carne de primera cualidad por otra mencs nutritiva, pero de-
hidamente inspeccionada ¥ por consiguiente teniendo el ca-
racter de salubre.

lin Espafia, si no con tanta frecuencia por la mas grande di-
ficultad de | roveerse de carne de caballo, pueden y sé han da-
do casos de que fabricantes poco escrupulosos empleasen parala
elaboracion de los embutidos carne de algtin solipedo ya muer-
to de entermedad ¢ sacrificado por caus. de vejez 6 accidente.

La sofisticacion aqui, es mas grave; {alta el reconccimiento
prévio y atin en el caso de motivar el sacrificio de un excelente
caballo en buenas carnes, un accidente desgraciado, no podria
llevar el animal el gérmen de asquerosa enfermedad (muermo
latente, tumores melanicos. cancerosos, ete.?

Para apreciar mejor el olor de una carne, Zundel aconseja
que se la haga picadillo y se trate por el dcido sulftirico -con-
centrado; los vapores despiden el olor genérico del animal de
donde procede, pero esta redccién lejos de ser constante debe
ser d(-l todo ine 11(‘ 1z cuando se examina una mezcla de varias
carnes modificadas por condimentos y especies diferentes.

Ante la sospecha de un fraude de esta naturaleza, hasta hoy
los inspectores veterinarios quedaban desarmados; gracias 4
M. M: Broeutigan. Edelmann y Nocard poseemos un medio
simple, al alcance de todos para delatar la presencia de la car-
ne de caballo mezclada en los embutidos, siquiera exista en
cantidad insignificante.

Traducimos y extractamos de la Revue Veterinaire.

En doscientos gramos de agua se somete 4 la ebullicién, du-
rante una hora, la cuarta parte de tejido muscular cortado en
finos pedazos. Al liquido enfriado se le adiciona 5 centigramos
ciibicos de acido nitrico por 100 partes de caldo v una vez fil-
frado se coloca en un tubo de ensayo. Gota 4 gota viértese en
el agua iodada, preparada por el calor hasta completa satura-
citn, se produce en la superficie del caldo un circulo rojo viola-
Ce0 mas 6 ménos oscuro cada vez gque se trata de caldo de ca-
ballo. I'sta 1eaccién debida al contacto del iodo con el glicége-
node la c mnr de caballo, no se maniflesta con ninguna ctra
"'111(‘~U le, (buey, ternera, carnero, cerdo) permitiendo descu-
brir los fr: m(h s tan comunes en la fabricacién de embutidos.

Es cierto que la mentada reaccién aparece tambien con cal-
05 procedentes de carne de fetos de vaca, oveja, cerda, pero
tsta complicacion no presenta ninguna dificultad practica, co-
mo dice \I Nocard, porque en este caso los sofisticadores prefe-
ririan confesar que sus salchichones contienen carne de caba-
llo, nunca carne de feto ’lfl'u]m

M. Moulé preparador en el Labotorio de inspeceién de cax-
nes de Paris, Lllli.\'(' ensayar el método preconizado. Los resul-
tados descritos, dice, son faciles de obtener cuando se opera
sobre la carne de caballo; el agua iodada d4, con el glicdgeno,
una reaccion violeta caracteristica, pero con la carne de los
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embutidos no pasa lo mismo. Los tabricantes, parece que tienen
la costumbre, para dar mas pastosidad al embutido, y no por
fraude, de anadirles cierta cantidad de harina. De donde resul-
ta que el agua iodada en presencia del almidén produce una
reaccién azul que oculta la que es peculiar al glicégeno conte-
nido en la carne de caballo.

Este método seria nulo 6 aminorado en sus resultados si ul-
teriores investigaciones no hubiesen venido & obviar este incon-
veniente. Segun M. Nocard se evitard sometiendo 4 la accion
del agua iodada 6 del licor iodo iodurado de Gram, sélo las pri-
meras partes del ecaldo que atraviesan el filtro. Si alguna pe-
queiia cantidad de almidén ha caido con el caldo se anade 4 és-
te una pequeia cantidad de amilasa, calentindolo durante una
6 dos horas 4 la temperatura de 55° 6 60°. Enfriado el caldo ¥
filtrado de nuevo se somete 4 la prueba. Se obtiene el mismo
resultado afiadiendo al caldo la mitad de su volumen de alcohol
4 80° 6 de agua de barita, se filtra y se anade el agua iodada:
el caldo tratado por la barita necesita dos ¢ tres veces mas de
agua iodada para que se produzea la reaccion.

X.

Annales d* hygiene publique et de med. legale avril 95.

MATADEROS

Inutilizaciones en Barcelona

Segun nota que nos envia nuestro querido amigo el colaho-
rador, D. Juan Buscd y Puig, Veterinario Inspector en el ma-
tadero de Barcelona, el total de inutilizaciones hechas en aquel
establecimiento por este Sr. durante el mes de Octubre ltimo,
ha sido: 1 oveja por enflaquecimiento excesivo; 1 id. por virue-
la; 6 carneros por fiebre de fatig 1. de generacidon graso
8 id. viruela; 1 id. ictericia; 3 id. hidrohemia; 1 id. caquexia
acuosa; 3 machos cabrios, caquexia acuosa; 1 castrén, dos
vacas, tuberculosis y 2 corderos, viruela. Ademds ha inutiliza-
do 1.079 kilégramos de espurgos y 9.900 kilégramos de varios
despojos.

En la primera quincena del presente mes de Noviembre
las siguientes, 3 carneros por enflaquecimiento excesivo; b
idem por fiebre de fatiga; 1 id. por caquexia acuosa; 1 id. de vi-
ruela; 2 vacas de tuberculosis; 1 cordero de ictericia; 1 toro de
nefritis; 1 cabrito por pleuresia supurativa y ademas 381 ki-
logramos de espurgos, 5400 kilégramos de varios despojos ¥
119 fetos procedentes de vacas, cabras y ovejas.
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